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ром этапе для более полной картины определяли содержание протохло-
рофилла по методу Шлыка. 
В дальнейшем планируется изучение параметров активности хлоро-
филлазы (фермент, катализирующий реакцию присоединения фитола к 
хлорофиллиду с образованием хлорофилла) с использованием спекто-
рофотометрического метода. 
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В настоящее время продукция, которая представлена на рынке не 
всегда соответствует требованиям ГОСТ. Поэтому актуальна проблема 
контроля качества пищевой продукции. Одним из наиболее употребляе-
мых человеком продуктов является сахар. Более 50% сахара потребляет-
ся в виде сахарсодержащих пищевых продуктов: кондитерских и хлебо-
булочных изделий, мороженого, джемов, варенья, а также сладких без-
алкогольных напитков. Качество сахара-песка контролируют по ГОСТ 
21-94[1], в котором отсутствуют показатели точности, правильности и 
прецизионности. 
Целью данной работы является – метрологическая аттестация мето-
дики определения цветности сахара-песка по РМГ 61-2003[2]. 
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Проанализированы три образца сахара-песка с различной цветно-
стью, предоставленные испытательной лабораторией «УРАЛТЕСТ». 
Исследование выполнено в 30 параллелях для каждого образца. Для ха-
рактеристики цветности сахара-песка применены рефрактометрический 
и фотометрический методы анализа. Рефрактометрически определена 
массовая доля сухих веществ в сахаре (RL 3). Методом спектрофотомет-
рии для расчета цветности сахара-песка измерена оптическая плотность 
растворов (КФК-3,  l = 3 см, λ = 420 нм). Цветность (единиц ICUMSA) 





1000100420 , где А420 – значение оптической плотности раствора 
сахара, СВ - массовая доля сухих веществ в растворе, %; ρ – плотность 
сахарного раствора, г/см3; l – толщина светопоглощающего слоя, см.  
Рассчитаны показатели точности(∆), правильности(∆с) и прецизион-
ности(σ) методики определения цветности сахара-песка (табл. 1). 
 
Таблица 1. Результаты расчёта показателей точности, правильности 
и прецизионности методики определения цветности сахара-песка 
№ 
п/п Хср. (n=30) σ ∆с ∆ 
Цветность сахара, 
ед. ICUMSA(P=0,95) 
1 71,46 3,44 2,28 ± 7,22 71,46± 7,22 
2 117,39 4,61 2,75 ± 9,56 117,39± 9,56 
3 123,35 6,80 1,94 ± 13,50 123,35± 13,50 
 
Из трех образцов, предоставленных испытательной лабораторией 
«УРАЛТЕСТ», образец № 1 соответствует норме по цветности для саха-
ра-песка, т.е. не превышает 104 единиц ICUMSA. 
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